Svickova od babicky

Priprava

Zeleninu oCistime, umyjeme a nakrajime na
kostky. Omyté maso dame do hrnce (volime
co nejmensi, aby maso bylo v ném na tésno)
a zasypeme nakrajenou zeleninou. Uvafime
si nalev z vody, soli, octa a kofeni a horkym
nalevem zalijeme obsah v hrnci. Nechame
volné vychladnout, pfiklopime a dame do
chladna odlezet na 1 - 7 dna. Cibuli oloupeme
a na oleji osmazime do slabého zriizovéni.
Cibuli v kastrolu shrneme na bok a nalozené
maso trochu opeceme ze v8ech stran. Poté
pridame zeleninu, podlijeme trochou nélevu a
za obCasného zamichani a pfilévani nalevu
dusime do mékka. Mékké maso vyjmeme,
nakrajime na platky a uchovavame v teple.
Zeleninu se $tavou vlijeme do hustého sita a
zeleninu propasirujeme (nemixujeme). V
mléce rozmichame mouku a zaklad omacky
zahustime. Za stalého michani povarime a
nakonec omacku zjemnime smetanou.

Tip k receptu

Cim déle je maso nalozeng, tim je chutngjsi.

Obtiznost:

Cas pripravy: 1h Omin , Cas vareni: 1h Omin
Celkovy €as: 2h Omin , Porce: 4

2373 kalorii ,0 g cukri ,78 g tuk( ,10 ¢
bilkovin

Autor: JanaB

Odkaz: https://srecepty.cz/svickova-od-
babicky

Ingredience

e 500 g hovéziho masa (zadni, pfedni)
e 100 g mrkve

e 100 g petrzele

e 200 g celeru

e 1 bobkovy list

e 4 kulicky nového kofeni

e 4 kuliCky pepre

e 750 ml vody

o 2 I1ZiCky soli

e 1 Izice octa

e 1 cibule

e 1 IZice slunecCnicového oleje
e 1 smetana ke Slehani

e 300 ml mléka

1 1Zice hladké mouky

Kategorie

Obydejny den, Ceska, Celoroéné, Finanéné
Zelenina, Jidlo na kazdy den, Navstéva,
Rodina, Hlavni chod, Omacka
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